
เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาสามารถอธิบายขนัตอนการ √ √ √ 1.1.ทาํความสะอาดพนืทีปฏิบติังานทาํก่อน 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

เตรียมงานครัวสุกีไดถู้กตอ้ง เตรียมงาน 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.2. เตรียมสินคา้ชนิดต่างๆ โดยคลายความเยน็ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

เหมาะสําหรับการขายตามลกัษณะของสินคา้ สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาสามารถจดัอาหารประเภท √ √ √ 2.1. ประเภทชงันาํหนกั 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

ต่าง ๆ ปริมาณแต่ละชนิดใหมี้รูปแบบ 2.2. ประเภทชิน 3 ชิน/ 4ชิน/ 5ชิน/ 6ชิน/ 7ชิน 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

สวยงามและเหมาะสม 2.3. ประเภทผกั ผกักาด/ ผกับุง้/ คืนไฉ่/ ตน้หอม/ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

กวางตุง้/ ปวยเลง้/ ตงัออ้ /ชุดผกัสุขภาพ สภาพจริง

3 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจในขนัตอนการปฏิบติั √ √ √ 3.1 การเตรียมอาหารสด อาหารแระเภทของแหง้ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

งานระหวา่งวนั และการทาํความสะอาด ประเภทผกัต่างๆ และการรักษาคุณภาพอาหาร 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

อุปกรณ์ ตูเ้ยน็และพนืต่างๆ 3.2. เก็บลา้งอุปกรณ์ตามความเหมาะสม ไม่กระทบ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

ลูกคา้ และขดัทาํความสะอาดอุปกรณทีใช้ สภาพจริง

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

ระดับความสามารถ
ที จุดประสงค์ หัวข้อเรือง วธีิการสอน วิธีประเมิน

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ตาํแหน่งงาน   งานครัวสุกี

 งานหลกั   การจัดเตรียมงานรอบเช้า ถึง ร้านเปิดบริการ/ การจัดการอาหารประเภทต่างๆ/การรับสินค้าจากครัวกลาง/การทําความสะอาดบริเวณต่างๆ

งานยอ่ย   ทาํความสะอาดพืนทีปฏิบติังานทาํก่อนเตรียมงาน/ เตรียมสินคา้ชนิดต่างๆ โดยคลายความเยน็ถูกตอ้ง เหมาะสาํหรับการขายตามลกัษณะ ของสินคา้     เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

ฝอ. 2



เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงขอ้ปฏิบติัในการ √ √ √ 1.1. การแต่งกาย 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

แต่งการ และการเตรียมงานไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 1.2. การเตรียมงานรอบเชา้ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการจดัเก็บสินคา้ √ √ √ 1.1. การจดัเก็บสินคา้จาก CK3/ CK4 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 1.2. การจดัเก็บผลไมที้แช่ตู้ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.3. การจดัเก็บผลไมไ้ม่แช่เยน็ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

       ( ภาชนะตอ้งสะอาดแยก เก่า-ใหม่) สภาพจริง

3 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงขนัตอนการทาํขนม √ √ √ 1.1. การทาํขนมทุกชนิด 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

หวานแต่ละชนิดออกบริการลูกคา้ 1.2. การทาํเครืองดืมทุกชนิด 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.3. การทาํไอศกรีมทุกชนิด 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

วธีิประเมิน

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

ที จุดประสงค์
ระดับความสามารถ

หัวข้อเรือง วธีิการสอน

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ตําแหน่งงาน   งานครัวขนม

งานหลกั   การเตรียมงานรอบเช้า/การจัดเกบ็สินค้าจาก CK3 /CK4/ ขันตอนการทาํขนมหวานแต่ละชนิดออกบริการลูกค้า/ การทําความสะอาดพืนทแีละอุปกรณ์ต่างๆ

งานยอ่ย  จดัทาํความสะอาดพนืทีทีขณะปฏิบตัิงาน/ เตรียมงานขนมทุกประเภทใส่ภาชนะเก็บแช่ตุเ้ยน็ทนัที/   การจดัเก็บขนมหวาน และขนมประเภทชนิดต่างๆ  เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

ฝอ. 2ฝอ. 2



เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึง ขนัตอนการเตรียม √ √ √ 1.1. การเตรียมงานปฏิบติัถูกตอ้งทนัเวลาพร้อม 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

งาน การปฏิบติังานระหวา่งวนั และการจดั บริการใหก้บัลูกคา้ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

เรียงปริมาณอาหาร สูตรอาหารไดถู้กตอ้ง 1.2.  ขนัตอนการเตรียมอาหารคลายความร้อน และ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

การรักษาคุณภาพของอาหารระหวา่งวนั สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการจดัเรียงปริมาณ √ √ √ 1.1. ประเภทเป็ดยา่ง,  หมูแดง, หมูกรอบ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

อาหาร รูปแบบอาหาร สูตรอาหารถูกตอ้ง 1.2. ประเภทจานเล็ก/ จานใหญ/่ และใส่กล่อง 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.3. ประเภทซีโครง, เนือเปือย, น่องไก่ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

1.4. ประเภทบะหมี, ขา้วหนา้ต่าง ๆ, เกียวต่าง ๆ สภาพจริง

3 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการทาํความสะอาด √ √ √ 1.1. การทาํความสะอาดอุปกรณ์ต่าง ๆ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

อุปกรณ์ต่างๆ ใชใ้นระหวา่งวนัไดถู้กตอ้ง 1.2. ความมีอนามยัในการปฏิบติังาน 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.3. การปฏิบติักิจกรรมประจาํสัปดาห์ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

ที จุดประสงค์
ระดับความสามารถ

หัวข้อเรือง วธีิการสอน

ตําแหน่งงาน   งานครัวเป็ด

วธีิประเมิน

งานหลกั  ขันตอนการเตรียมงานรอบเช้าถึงร้านเปิดบริการ/ ขันตอนการปฏิบัติงานระหว่างวัน/ ปริมาณอาหาร รูปแบบอาหารการจัดเรียง สูตรอาหารถูกต้อง

 งานยอ่ย   ทาํความสะอาดสะเตชนั/ การเตรียมงานปฏิบติัถูกตอ้งทนัเวลา/ การนาํอาหารคลายความเยน็เตรียมขาย/ การอุ่นอาหาร การรักษาคุณภาพอาหาร เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2



เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงขนัตอนการทาํความ √ √ √ 1.1. การเตรียมอุปกรณ์ใชง้านมีพร้อมก่อนเปิดร้าน 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

สะอาดรอบเชา้ ถึง ร้านเปิดบริการ ปฏิบติัได้ 1.2. การเตรียมเครืองลา้งจานก่อนเปิดร้านรุ่นต่าง ๆ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

ถูกตอ้ง 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาสามารถปฏิบตัิงานตลอดทงั √ √ √ 1.1. การลา้งอุปกรณ์แต่ละชนิดตอ้งปฏิบติัตามขนั 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

วนัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง และมีประสิทธิภาพ ตอนการลา้งถูกตอ้งทุกชนิด 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.2. การลา้ง การจดัเรียง 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

3 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการเก็บงานรอบ √ √ √ 1.1. ลา้งอุปกรณ์หมดวนัต่อวนั 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

ปิดร้านไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 1.2. ทาํความสะอาดพนืทีปฏิบติังานใหส้ะอาด 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.3. ลา้งบ่อดกัไขมนั ใหส้ะอาดถูกตอ้งตามขนัตอน 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

1.4. ทาํความสะอาดเครืองลา้งจานตามขนัตอน สภาพจริง

งานหลกั   ขันตอนการทาํความสะอาดรอบเช้า ถึงร้านเปิดบริการ ปฏิบัติได้ถูกต้อง/ การปฏิบัติงานตลอดทงัวนั/ ความมสะอาดของอุปกรณ์ทุกชนิด/ การเกบ็งานรอบปิดร้าน

ตําแหน่งงาน   งานครัวล้าง

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

งานยอ่ย  การเตรียมอุปกรณ์ก่อนเปิดร้าน/ การลา้งอุปกรณ์ ปฏิบติัตามขนัตอน การลา้งถูกตอ้งทุกชนิด/ ตรวจสอบไม่มีคราบอาหาร การติดขดัของอุปกรณ์    เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

ที จุดประสงค์
ระดับความสามารถ

หัวข้อเรือง วธีิการสอน วิธีประเมิน

ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2



เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาสามารถเตรียมงานรอบเชา้ √ √ √ 1.1. การทาํความสะอาดสเตชนั พืนทีปฏิบติังาน 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

และปฏิบติังานไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 1.2. การเตรียมงานอุปกรณ์ และอาหารแต่ละชนิด 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาสามารถปฏิบตัิงานระหวา่ง √ √ √ 1.1. การจดัเรียงอาหารใส่เข่ง 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

วนัไดอ้ยา่งมีคุณภาพ 1.2. การนึง/ การทอด และการอุ่นอาหาร 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.3. การเก็บงานรอบปิดครัว 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

วธีิประเมิน

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ตําแหน่งงาน   งานครัวซาลาเปา

งานหลกั  การเตรียมงานรอบเช้า/ การปฏิบัติงานระหว่างวัน

งานยอ่ย ทาํความสะอาดสเตชนั พืนทีปฏิบติังาน/ การเตรียมเตานึง/ การเตรียมนึงเข่งอาหาร/ เตรียมนาํซุปต่างๆ/ การตดัแต่งปอเปียะสด เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

ที จุดประสงค์
ระดับความสามารถ

หัวข้อเรือง วธีิการสอน

ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2



เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาสามารถเสิร์ฟนาํจิม พริก √ √ √ 1.1. ทาํการเสิร์ฟนาํจิมใหก้บัลูกคา้ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

กระเทียม มะนาวลูกคา้ไดถู้กตอ้ง และเหมาะ 1.2. เทนาํจิมสุกีโดยใหป้ากนาํจิมชิดกบัขอบถว้ย 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

สม 1.3. พนกังานเขน็รถเขา้ไปใกลโ้ตะ๊ลูกคา้ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

1.4. เสิร์ฟดว้ยจานรองปฏิบติังานไดร้วดเร็ว สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาสามารถเตรียมอุปกรณ์ต่าง ๆ √ √ √ 1.1. การจดัเตรียมอุปกรณ์ใชง้าน และแกว้นาํชาใส่ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

ก่อนนาํนาํชาเสิร์ฟใหก้บัลูกคา้ไดถู้กตอ้ง รถเขน็บริการ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

และเหมาะสม 1.2. การเตรียมนาํแขง็ใส่แกว้ และการเสิร์ฟนาํชา 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

1.3. การเสิร์ฟนาํดืมเป็นขวดให้กบัลูกคา้ สภาพจริง

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ตําแหน่งงาน   งานลอ็คนําจิม - ลอ็คนําชา

 งานหลกั  การเสิร์ฟนําจิมสุก/ี การเสิร์ฟ พริก-กระเทียม-มะนาวให้ลูกค้า/ ลอ็คนําชา/ การเสิร์ฟนําชา/ การเสิร์ฟนําดืมเป็นขวด

งานยอ่ย เทนาํจิมสุกีทาํการเสิร์ฟใหลู้กคา้/ พนกังานตอ้งเขน็รถเขา้ไปใกลโ้ตะ๊ลูกคา้/ จดัเตรียมเหยอืกนาํชา, นาํแขง็ ไวบ้นรถเข็นบริการ  เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

ที จุดประสงค์
ระดับความสามารถ

หัวข้อเรือง วธีิการสอน วิธีประเมิน

ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2



เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาสามารถเตรียมอุปกรณ์ทีใช้ √ √ √ 1.1. เตรียมผา้ และนาํยาทีตอ้งใชท้าํความสะอาดให้ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

สาํหรับทาํความสะอาดเพียงพอในการใชง้าน เพียงพอกบัการใชง้าน 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

และจดัอุปกรณ์ลงโต๊ะไดค้รบถว้นถูกตอ้ง 1.2. จดัอุปกรณ์ทีใชส้าํหรับบนโตะ๊ลูกคา้ให้ครบ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

ถว้น  และถูกตอ้ง สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการปฏิบตัิตามขนั √ √ √ 1.1. ปฏิบติังานตามขนัตอน 11 ขนัตอน ของพนงั 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

ตอน 11 ขนัตอนของพนงังานจดบิล งานจดบิล 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

3 เพอืให้นกัศึกษาสามารถทอนเงินลูกคา้ได้ √ √ √ 1.1. ตรวจสอบเงินทอนใหต้รงกบับิล และรีบนาํเงิน 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

อยา่งถูกตอ้ง และครบถว้น ไปทอนใหลู้กคา้ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

1.2. ตรวจสอบสลิปบตัรเครดิตก่อนนาํไปใหลู้กคา้ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

เซ็น นาํสลิปให้ลูกคา้เซ็น นาํบิลกลบัไปทีแคชเชียร์ สภาพจริง

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ตําแหน่งงาน   งานจดบิล

งานหลกั  เตรียมผ้าและอุปกรณ์ใช้สําหรับทาํความสะอาด/ การทําความสะอาดโต๊ะรอบเช้า/ การปฏิบัติงานตามขันตอน 11 ขันตอน ของพนักงานจดบิล/ ขันตอนการทอนเงินให้ลูกค้า

 งานยอ่ย  เตรียมผา้ และนาํยาทีตอ้งใชท้าํความสะอาด/ จดัอุปกรณ์ต่างๆใหถู้กตอ้งและครบถว้น/ ตรวจสอบเงินทอนใหต้รง นาํเงินทอนใหลู้กคา้/   เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

ที จุดประสงค์
ระดับความสามารถ

หัวข้อเรือง วธีิการสอน วิธีประเมิน

ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2



เครืองมือ อุปกรณ์

พืนฐาน ปฏิบัติ ประยุกต์ สือการสอน

1 เพอืให้นกัศึกษาสามารถเตรียมงานรอบเชา้ √ √ √ 1.1. ทาํความสะอาดบริเวณหนา้ร้าน และป้ายต่าง ๆ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

ก่อนร้านเปิดบริการไดถู้กตอ้ง และครบถว้น 1.2. ทาํความสะอาดบริเวณต่าง ๆ ภายในร้านให้ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

สะอาด 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

1.3. เตรียมอุปกรณ์ทีใชใ้รการตอ้นรับลูกคา้ สภาพจริง

2 เพอืให้นกัศึกษาสามารถปฏิบตัิงานระหวา่ง √ √ √ 1.1. การยนืตอนรับลูกคา้ 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

วนั และแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ ขณะปฏิบติั 1.2. การตอนรับลูกคา้ 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

งานอยูใ่นพนืทีไดถู้กตอ้ง 1.3. การตอ้นรับลูกคา้เมือลูกคา้ดา้นในเตม็ 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

3 เพอืให้นกัศึกษาเขา้ใจถึงการเก็บงานรอบปิด √ √ √ 1.1. เก็บงานตามเวลาทีกาํหนด 1. บรรยาย เอกสาร/ สือของ สังเกตและ

ร้าน ถูกตอ้งโดยไม่กระทบกบัลูกคา้ภายใน 1.2. เก็บอุปกรณ์และเครืองมือสือสาร 2. สาธิต จริง ทดสอบ โดยการ

ร้านไดเ้หมาะสม 1.3. เตรียมอุปกรณ์ทาํความสะอาด 3. ปฏิบติั ประเมินจาก

สภาพจริง

แผนการฝึกรายหน่วย บริษัทเอม็เค เรสโตรองต์ กรุ๊ป จํากดั (มหาชน)

นักศึกษาระบบทวภิาคี  วทิยาลยัอาชีวศึกษาเชียงราย  ระดับชัน ปวส.     ประเภทวชิา คหกรรม     สาขาวชิา อาหารและโภชนาการ

ตําแหน่งงาน   งานต้อนรับลูกค้า

งานหลกั   การเตรียมงานรอบเช้าก่อนร้านเปิดบริการ/ การปฏิบัติงานระหว่างวัน/ การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า/ การเกบ็งานรอบปิดร้าน ถูกต้องไม่มีผลกระทบกบัลูกค้า

 งานยอ่ย  เช็ดทาํความสะอาดหนา้ร้าน/ เตรียมความพร้อมของอุปกรณ์ทีใชใ้นการตอ้นรับ/ การยนืตอ้นรับลูกคา้/ การตอ้นรับลูกคา้เมือลูกคา้ดา้นในเตม็/ เก็บงาน  เวลาฝึก  :  14  สัปดาห์

ครูฝึก ………………….………………………   ตาํแหน่ง  …………………………………….………………...  หน่วยงาน บริษทัเอม็เค เรสโตรองต ์กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน)

ที จุดประสงค์
ระดับความสามารถ

หัวข้อเรือง วธีิการสอน วิธีประเมิน

ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2ฝอ. 2



ระดบัความสามารถทีตอ้งการ ดา้นความรู้ (Knowledge-K), ดา้นทกัษะ (Skill-S), ดา้นเจตคติ (Attitude-A)

พนืฐาน   หมายถึง  1) ความรู้ (Knowledge) ทีจาํเป็นในการปฏิบติัหนา้ที ถา้ไม่มีความรู้ พนกังานไม่สามารถปฏิบติัหนา้ทีทีรับผดิชอบไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  2) ทกัษะ (Skill) พนืฐานทีพนกังานควรมี

ปฏิบติั   หมายถึง  1) ทกัษะ (Skill) ความสามารถเฉพาะทีจาํเป็นในการปฏิบติัหนา้ที  2) ทกัษะ (Skill) ความสามารถทีพนกัจาํเป็นตอ้งมีในการปฏิบติังานประจาํ

ประยกุต ์  หมายถึง  1) การนาํความรู้ ทฤษฎี หลกัการ แนวคิด มาใชป้ระโยชน์ในภาคปฏิบติั  2) การพฒันาทกัษะ ความสามารถในการปฏิบติังาน ใหเ้ขา้กบับริบทแวดลอ้มหรืองานอืนไดอ้ยา่งหมาะสม


